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ABSTRAK 
Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang 
penting selain padi dan gandum, tetapi jagung mudah rusak, sehingga perlu diolah 
menjadi bahan yang awet, mudah disimpan dan penggunaannya instan, salah satu 
cara agar jagung menjadi awet dan tahan lama dengan dibuat menjadi tepung 
jagung. Tepung jagung dapat dilakukan modifikasi dengan proses nikstamalisasi. 
Nikstamalisasi merupakan proses tradisional Meksiko yang terdiri dari pemasakan 
dan perendaman dalam larutan alkali, yaitu larutan kapur (Ca(OH)2) atau kalsium 
hidroksida. 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan flakes terpilih yang 
berbahan baku tepung jagung nikstamal dengan jenis tepung terpilih (tepung 
tapioka, tepung mocaf, tepung ubi jalar) serta lama pemanggangan terpilih. 
Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui kadar air, 
kadar pati dan kadar serat kasar pada tepung yang digunakan. Penelitian utama 
dilakukan untuk menentukan perbandingan tepung dan lama pemanggangan yang 
tepat. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian adalah Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x3 dengan jumlah ulangan sebanyak 
3 kali dan rancangan perlakuan terdiri dari 27 perlakuan. Variabel respon pada 
penelitian ini adalah respon kimia meliputi analisis kadar air, kadar pati, kadar serat 
kasar serta respon organoleptik. 
Hasil dari penelitian pendahuluan diperoleh bahwa tepung jagung nikstamal 
memiliki kadar air 8,50%, kadar pati 60,81%, kadar serat kasar 1,25%. Sedangkan 
berdasarkan hasil penelitian utama diperoleh bahwa produk terpilih flakes yaitu 
pada perlakuan a3b2 (tepung jagung nikstamal : tepung ubi jalar dan lama 
pemanggangan selama 20 menit) dengan nilai rata rata kadar air 1,63%, kadar pati 
42,71%, kadar serat kasar 2,43%, atribut warna 3,71, aroma terhadap perbandingan 
tepung sebesar 2,18, aroma terhadap lama pemanggangan 2,09, rasa 3,94 dan 
kerenyahan 3,79. 
Kata Kunci: Tepung Jagung Nikstamal, Tepung Tapioka, Tepung Mocaf, Tepung 
Ubi jalar, Perbandingan Tepung, Lama Pemanggangan, Flakes
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I PENDAHULUAN 
 Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang 
penting selain gandum dan padi. Di Indonesia masyarakat mengkomsumsi jagung 
sebagai sumber karbohidrat. Jagung juga ditanam untuk digunakan sebagai pakan 
ternak (hijauan maupun tongkolnya), diambil minyaknya (dari bulir), dibuat tepung 
(dari bulir, dikenal dengan istilah tepung jagung atau maizena) dan bahan baku 
industri (dari tepung bulir dan tepung tongkolnya) (Budiman, 2010). Adapun data 
produksi jagung di Indonesia yang meliputi Pulau Jawa dan Luar Pulau Jawa pada 
tahun 2013 hingga 2016 pada Gambar 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Data Produksi Jagung di Indonesia meliputi Pulau Jawa 
dan Luar Pulau Jawa 
Peningkatan produksi jagung pada tahun 2016 yang relatif besar terjadi di 
Pulau Jawa (Jawa Barat) dan Luar Pulau Jawa. Kenaikan produksi terjadi karena 
kenaikan luas panen sebesar 597.140 hektar dan kenaikan produktivitas sebesar 
1,05 kuintal/hektar (Badan Pusat Statistika, 2017). 
Menurut Badan Pusat Statistika, produksi jagung di Indonesia pada tahun 
2015 pulau Jawa Barat menjadi salah satu daerah di Indonesia yang tinggi produksi 
jagungnya sekitar 959.933 ton. Rata - rata konsumsi jagung basah dengan kulit 
perkapita di Indonesia pada tahun 2009 hingga 2017 sekitar 0,026 kg perminggu. 
Hal tersebut membuktikan bahwa konsumsi jagung basah dengan kulit ari di 
Indonesia cukup tinggi. Dimana jagung digolongkan menjadi jenis bahan makanan 
yang penting. 
Tepung jagung adalah tepung yang diperoleh dengan cara menggiling biji 
jagung (Zea mays L.) yang bersih dan baik. Salah satu cara modifikasi tepung 
jagung yang dapat dilakukan adalah nikstamalisasi yaitu pemasakan dan 
perendaman jagung dalam larutan alkali. Nikstamalisasi merupakan proses 
tradisional Meksiko yang terdiri dari pemasakan dan perendaman dalam larutan 
alkali, yaitu larutan kapur (Ca(OH)2) atau kalsium hidroksida. 
Tujuan nikstamalisasi adalah untuk melonggarkan jaringan sel dan 
menggelatinisasi sebagai granula pati sehingga jagung nikstamal akan membentuk 
pasta yang homogen dan elastis pada saat digiling atau dihancurkan dengan grinder. 
Nikstamalisasi diharapkan dapat meningkatkan kestabilan tepung jagung terhadap 
pemanasan sehingga dapat memperbaiki karakteristik produk yang dihasilkan. 
(Sudiono dalam Hanifah, 2018).  
Salah satu produk olahan yang dapat dibuat dari tepung jagung adalah 
flakes. Flakes merupakan makanan sarapan siap saji yang berbentuk lembaran tipis 
berwarna kuning kecoklatan yang dikomsumsi dengan penambahan susu sebagai 
menu sarapan (Permana, 2015). Seiring berkembangnya ilmu pengetahuan, flakes 
dapat dibuat dari berbagai macam bahan makanan yang mengandung karbohidrat 
dan dapat ditambahkan bahan makanan sumber zat gizi lain untuk memenuhi 
kebutuhan gizi (Gisca I.D, 2013).  
Bahan baku lain selain jagung yang dapat digunakan untuk pembuatan 
flakes adalah singkong. Singkong dilakukan pengolahan terlebih dahulu kemudian 
menjadi tepung. Adapun dua jenis tepung singkong yaitu tepung tapioka dan tepung 
mocaf yang dimana tepung tapioka tidak dilakukan modifikasi dan tepung mocaf 
yang dilakukan modifikasi. Tepung tapioka dapat digunakan dalam pembuatan 
flakes karena mampu menghasilkan flakes yang renyah (Saadah, 2007). Tepung 
mocaf memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi yang dibutuhkan dalam 
pembuatan flakes (Susanti, 2017).  
Selain bahan baku singkong, ubi jalar yang dilakukan pengolahan menjadi 
tepung ubi jalar dapat digunakan untuk pembuatan flakes. Tepung ubi jalar 
memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi dan baik digunakan untuk 
menghasilkan aneka produk pangan (Ketra dkk, 2015). Sehingga dengan 
kandungan karbohidrat yang tinggi, tepung ubi jalar dapat digunakan dalam proses 
pembuatan flakes (Nur, 2016).  
Pemanggangan merupakan salah satu proses dalam pembuatan flakes. 
Pemanggangan merupakan proses pengoperasian panas pada produk adonan dalam 
oven. Waktu pemanggangan dapat mempengaruhi tingkat kematangan produk yang 
dihasilkan. Suhu pemanggangan mempengaruhi waktu yang dibutuhkan oleh 
adonan sehingga menjadi produk yang sesuai dengan yang diinginkan. 
Penelitian mengenai nikstamalisasi sudah banyak dilakukan dan sebagian 
besar aplikasinya adalah untuk produk tortilla chips, biskuit dan mie, tetapi 
aplikasinya untuk produk flakes belum dilakukan. Selain itu, pada penelitian ini 
bahan baku yang digunakan adalah dengan mengaplikasikan tepung jagung 
nikstamal dengan tiga jenis tepung yang berbeda yaitu tepung tepung tapioka, 
tepung mocaf dan tepung ubi jalar dalam pembuatan flakes. 
Penelitian ini untuk mengetahui bagaimana perbandingan tepung jagung 
nikstamal diaplikasikan pada produk flakes dengan penambahan berbagai jenis 
tepung, yaitu: tepung tapioka, tepung mocaf dan tepung ubi jalar serta bagaimana 
pengaruh waktu pemanggangan terhadap produk flakes.  
1.2. Identifikasi Masalah 
Identifikasi masalah yang dapat dirumuskan, yaitu: 
1. Bagaimana perbandingan tepung jagung nikstamal dengan jenis tepung (tepung 
tapioka, tepung mocaf dan tepung ubi jalar) terhadap karakteristik flakes. 
2. Bagaimana pengaruh waktu pemanggangan terhadap karakteristik flakes. 
3. Bagaimana interaksi perbandingan tepung jagung nikstamal dengan jenis 
tepung tepung (tepung tapioka, tepung mocaf dan tepung ubi jalar) dan lama 
pemanggangan terhadap karakteristik flakes.  
 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari bagaimana 
perbandingan tepung jagung nikstamal dengan berbagai jenis tepung yang berbeda 
untuk produk flakes dan lama pemanggangan terhadap karakteristik flakes.  
Tujuan dari penelitian ini adalah: 
1. Untuk menentukan produk flakes yang berbahan baku tepung jagung nikstamal 
dengan jenis tepung.  
2. Untuk menentukan lama pemanggangan terhadap produk flakes berbahan baku 
tepung jagung nikstamal dengan jenis tepung. 
3. Memberikan informasi mengenai tepung jagung nikstamal dengan jenis tepung 
tepung dan lama pemanggangan yang dapat digunakan untuk pengolahan 
produk flakes di masyarakat luas. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 
1. Mampu meningkatkan nilai tambah terhadap tepung jagung nikstamal. 
2. Memberikan informasi mengenai tepung jagung nikstamal dengan tiga jenis 
tepung lain yaitu tepung tapioka, tepung mocaf dan tepung ubi jalar serta lama 
pemanggangan pada produk flakes. 
3. Dapat dijadikan sebagai acuan untuk masyarakat dalam pembuatan produk 
flakes berbahan baku tepung jagung nikstamal. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Zulhanifah (2015), flakes merupakan salah satu bentuk makanan 
sarapan siap saji berupa lembaran tipis, berbentuk oval, berwarna kuning 
kecoklatan, memiliki tekstur yang renyah dan memiliki kemampuan rehidrasi. 
Menurut Calvin (2001) dalam Tegar (2010) pada umumnya produk pangan sarapan 
ini berbasis serealia (gandung, jagung, beras) dengan berbagai penambahan bahan 
lain. 
Penggunaan sereal tersebut dapat disubtitusi atau dicampur dengan tepung 
yang bersumber dari bahan lain dengan kandungan pati yang tinggi dan kaya serat 
(Tegar, 2010). Flakes merupakan makanan seral siap santap, pada proses 
pembuatannya membutuhkan bahan karbohidrat (pati) tinggi. Pensubtitusian bahan 
karbohidrat (pati) membantu kesempurnaan proses gelatinisasi, sehingga produk 
dapat mengembang dan memudahkan pembuatan serpihan dari adonan. 
Pensubtitusian bahan karbohidrat pati dapat menbantu kesempurnaan proses 
gelatinisasi sehingga menyebabkan pengembangan (puffed) (Purnamasari,2015). 
Proses pembuatan flakes (serpihan) sangat sederhana antara lain membuat 
adonan, pembentukan flakes, dan pencetakan, kemudian dipanggang pada suhu 
yang tinggi dengan waktu relatif sebentar. Pemasakan menyebabkan protein 
terdenaturasi dan kehilangan sifat-sifat fungsionalnya. Protein memiliki molekul 
besar, maka protein mudah sekali mengalami perubahan fisis ataupun aktivitas 
biologis. Pemanasan merupakan salah satu faktor yang menyebabkan sifat alamiah 
protein berubah. Pemanasan yang berlebihan atau perlakuan lain akan merusak 
protein apabila dipandang dari sudut pandang gizi (Sudarmadji, dkk, 1998). 
Proses pembuatan flakes dibuat dengan cara pemanggangan adonan yang 
telah dicetak pada suhu dan waktu pemanggangan yang beragam berdasarkan bahan 
baku yang digunakan. Flakes yang dibuat biasanya dipanggang untuk mengurangi 
kadar air, menimbulkan aroma dan untuk menghasilkan efek melembung. (Saadah, 
2007) 
Menurut Moreira (2006) dalam Hanifah (2018), nisktamalisasi merupakan 
proses tradisional Meksiko yang terdiri dari pemasakan dan perendaman dalam 
larutan alkali (kalsium hidroksida). Tujuan nikstamalisasi untuk melonggarkan 
jaringan sel dan menggelatinisasi sebagian granula pati sehingga jagung nikstamal 
akan membentuk pasta yang homogen dan elastis pada saat digiling atau 
dihancurkan dengan grinder. Nikstamalisasi diharapkan dapat meningkatkan 
kestabilan tepung jagung pada saat proses pemanasan dan pengadukan sehingga 
mampu memperbaiki karakterikstik produk pangan yang akan dihasilkan. 
Menurut Carmen (2015), manfaat jagung nikstamalisasi adalah lebih mudah 
digiling, nilai nutrisinya meningkat, rasa dan aroma meningkat serta berkurangnya 
mikotoksin. Dengan manfaat tersebut, nikstamalisasi merupakan langkah awal 
untuk memproses jagung lebih lanjut ke dalam produk makanan dan proses ini 
digunakan dengan menggunakan metode tradisional dalam produksi tortilla dan 
keripik tortilla. 
Penelitian Andri (2014), jenis larutan yang digunakan untuk proses 
perendaman nikstamalisasi yang paling baik adalah larutan alkali dengan larutan 
Ca(OH)2 atau kalsium hidroksida. 
Menurut Sudiono (2013) dalam Hanifah (2018), lama perendaman akan 
mempengaruhi jumlah kalsium yang terserap ke dalam biji jagung dan akan 
menentukan produk olahan yang cocok untuk tepung jagung nikstamal. Proses 
nikstamalisasi untuk menghilangkan aflatoksin hingga 97-100% dari jagung yang 
terkontaminasi mikotoksin (Mendez, 2006).  
Penelitian yang dilakukan Hanifah (2018), hasil dari penelitian utama 
diperoleh bahwa produk pada proses nikstamalisasi jagung menggunakan 
konsentrasi sebesar 5% dengan lama perendaman sebesar 24 jam memiliki nilai 
rata-rata zat warna 35, pH 12,277, kadar serat kasar 2,64%, kadar pati  44,246%,  
Penelitian yang dilakukan Irma Susanti (2017), formulasi terbaik flakes dari 
tepung mocaf dan tepung jagung pada pembuatan flakes berdasarkan uji 
organoleptik adalah formulasi tepung mocaf 80% : tepung jagung 20% dengan 
kadar air 1,05%, kadar abu 1,46%, kadar protein 1,82%, kadar lemak 13,90%, kadar 
karbohidrat 81,83%, serat pangan 3,56% dan nilai kalori 459,70 Kkal per 100gram 
dengan suhu pemanggangan 150°C selama 45 menit.  
Penelitian yang dilakukan Mas Saadah (2007) Perlakuan terbaik dari 
penelitian utama adalah a3t3 (perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung tapioka, 
2 : 1 dan suhu 150°C selama 10 menit dengan kadar air 2,83%, kadar abu 1,665% 
dan kadar pati 71,426%.  
Penelitian yang dilakukan Pratiwi (2016), didapatkan salah satu formulasi 
flakes dengan mencampurkan tepung ubi jalar dengan tepung jagung terfermentasi 
dengan perlakuan tepung ubi jalar : tepung jagung terfermentasi (70:30) dengan 
tepung jagung terfermentasi ditambahkan tepung tapioka sebesar 10% kemudian 
dilakukan pemanggangan pada suhu 145°C selama 7 menit. 
Penelitian Sari Dewi (2006), produk flakes dengan formula F2 dengan 
komposisi tepung tapioka 75% dan komposisi tepung ampas kelapa 25% 
merupakan produk terpilih oleh panelis berdasarkan nilai paling tinggi berdasarkan 
uji rating dan uji ranking. 
Menurut Khasanah dalam Zulhanifah (2015), penambahan tepung tapioka 
dalam pembuatan makanan kering memberikan kenampakan dan warna yang 
disukai karena memiliki kontribusi dalam menciptakan tekstur flakes yang renyah, 
kecerahan warna produk, serta memberi daya rekat. 
  Menurut Muchtadi (1992) Zulhanifah (2015), proses pemanggangan pada 
pembuatan flakes, biasanya dilakukan dengan menggunakan oven pada suhu 
130°C-200°C selama 15-30 menit. Semakin tinggi suhu pemanggangan yang 
digunakan maka waktu pemanggangan akan semakin singkat. Perubahan rasa pada 
flakes disebabkan karena perubahan yang terjadi selama proses pemanggangan 
yaitu pengurangan densitas produk akibat pengembangan tekstur berpori (terjadi 
perubahan struktur). Menurut Setiaji (2008), perlakuan terpilih dari penelitian 
utama pada pembuatan soy flakes berdasarkan uji organoleptik dan kimia yakni 
dengan suhu pemanggangan 130°C dengan waktu pemanggangan selama 20 menit.  
 Menurut Whiteley dalam Zulhanifah (2015), faktor utama pembuatan flakes 
mempengaruhi karakteristik flavor, kerenyahan dan penampakan pada produk akhir 
selain bahan baku, bahan pengisi, lama pemanggangan. Proses pemanggangan pada 
pembuatan flakes memiliki tujuan untuk menghasilkan produk dengan kadar air 
tertentu. Kadar air yang terkandung dalam flakes akan mempengaruhi kerenyahan 
dari produk akhir.  
 Penelitian yang dilakukan oleh Andriani (1998), suhu pemanggangan yang 
tepat agar menghasilkan flakes dengan kadar protein, warna, rasa, kerenyahan dan 
penampakan yang baik yaitu 170°C selama 20 menit. Menurut Mulyati (2007), suhu 
pemanggangan yang tepat untuk mendapatkan flakes bekatul dengan warna, rasa, 
aroma dan kerenyahan yang disukai panelis yaitu 150°C selama 25 menit. Menurut 
Setyadi (2015) flakes tepilih menurut hasil uji hedonik pada produk terpilih dengan 
atribut rasa, warna, aroma, kerenyahan, kekerasan dengan perlakuan waktu 
pemanggangan 25 menit. 
Penelitian yang dilakukan Tarmizi (2015), didapatkan sampel terbaik yaitu 
tepung sorgum termudifikasi 25% dengan tepung terigu 75% dengan suhu 
pemanggangan 160°C. 
Penelitian yang dilakukan Setiaji (2012), dalam pembuatan soy flakes: yaitu 
lama pemanggangan berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, aroma, kadar air soy 
flakes. 
1.6. Hipotesis Penelitian  
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, diduga bahwa: 
1. Perbandingan tepung jagung nikstamal dengan jenis tepung tepung (tepung 
tapioka, tepung mocaf dan tepung ubi jalar) berpengaruh terhadap karakteristik 
flakes. 
2. Lama pemanggangan berpengaruh tehadap karakteristik flakes. 
3. Perbandingan tepung jagung nikstamal dengan jenis tepung tepung (tepung 
tapioka, tepung mocaf dan tepung ubi jalar) dan lama pemanggangan 
berpengaruh terhadap karakteristik flakes. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitan ini dilakukan pada bulan November 2018 sampai dengan Januari 
2019 di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 
Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. 
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